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Assistente
\ finalidade dêste trabalho é esclarecer, na medida do possível, pontos 
obscuros de bacteriologia aplicada aos problemas da indústria de produtos cár­
neo« comestíveis, com especial menção àqueles de maior circulação e consumo 
no país — produtos de salsicharia em geral — considerados, por vêzes, como 
prováveis causadores de intoxicações nos sêres humanos.
Desde vários anos o problema da contaminação dos produtos cárneos em­
butidos. por germes entéricos, nem sempre inofensivos à saúde do consumidor, 
tem merecido nossa acurada atenção. O presente trabalho, realizado no Labo­
ratório Regional da D.1.P.O.A. em Pôrto Alegre, Rio Grande do Sul, traduz 
nossa preocupação constante no sentido de encontrai' uma solução capaz de re­
solver a situação em que se encontram tais produtos do ponto de vista higiênico- 
sanitário.
L preciso ter em vista que há países onde os produtos embutidos são fa­
bricados com tal esmêro que não apresentam contaminação a não ser em par­
cela mínima inevitável. I\ão obstante, temos observado, procedentes do mesmo 
estabelecimento industrial, partidas de produtos perfeitos do ponto de vista hi­
giênico. e. por questões óbvias, partidas completamente condenáveis. Ora, se dada 
fábrica é capaz de apresentar um bom produto em certo dia. por que não nos 
demais?
f.ste lato indica falta de racionalização do trabalho e carência de conheci­
mento das boas regras que regulam as várias fases de elaboração de produtos 
tão sensíveis à ação de Iatôres os mais diversos.
fo i com êsie objetivo, c em vista dessas discr*pàncias. que realizámos es­
tudos sôbrc algumas fontes prováveis de contaminação, como sejam as massas 
dos embutidos, condimentos e tripas ou envoltórios.
K' verdade que já têm aparecido 1 1 0  mercado vários tipos de tripas sinté­
ticas. tendentes a substituir as naturais, porém apenas aplicáveis a certos pro-
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dutos que não sofrem maturação ou cura. 1’ara os produtos sujeitos à ação 
tio sal, tio fumo e c)o calor, e que sofrem trocas gasosas e influências osmótícas, 
essas tripas sintéticas não jwdcm ser utilizadas pelo falo de não apresentarem 
as mesmas condições d< elasticidade c porosidade da tripa natural.
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O exame sanitário dos produtos comestíveis de origem animal compreende, 
além de outros, o estudo bacteriológico de todos os elementos que entram na 
sua composição. Êste estudo baseia-se principalmente na pesquisa dos germes 
entéricos, mormente os dos gêneros Escherirhia e Aerobactrr. que funcionam 
como indicadores de poluição.
Como biologista da Divisão de Inspeção de Produtos de Origem Animal do 
Ministério da Agricultura, tivemos oportunidade de proceder ao exame bacte­
riológico de produtos cárneos oriundos de várias fábricas existentes no listado 
do Rio Grande do Sul e constatámos, com efeito, que existe um alto índice de 
contaminação dos embutidos, principalmente dos chamados frescais ou daqueles 
que não sofrem nenhum processo de esterilização.
As principais fonte« tle contaminação dos produtos de salsicharia podem 
estar ligadas a:
a) Carne e toucinho.
b) Temperos.
e) Água e gêlo.
d) Tripas salgadas de bovino, suíno e ovino e bexigas salgadas para
o envasamento ou ensacamento da massa.
e) Máquinas de misturar, de embutir e utensílios.
1) Elemento humano.
A carne e produtos cárneos, por constituírem meios de cultura adequados, 
são sujeitos a ataques de grande variedade de microorganismos.
Os embutidos são alimentos delicados aos quais se devem dispensar os maio­
res cuidados a fim de evitar as intoxicações que de seu uso podem resultar. 
Acresce ainda a influência do verão cuja temperatura favorece a proliferação 
das bactérias por aproximar-se bastante do ótimo exigido por êsses agentes.
Quanto aos temperas, realizamos vários estudos e pesquisas inicrobiológicas, 
e freqüentemente os encontramos contaminados por germes coliformes e ainda 
por grande variedade de espécies do grupo proteolítico, principalmente do gê-
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iioro Bacillus. Devemos salientar, porém, que nos temperos predominou o tipo 
coliforme não fecal, ao passo que nos produtos cárneos a predominância é do 
tipo fecal.
Oulro elemento de grande importância tia disseminação de microorganismos 
é a água utilizada em tôdas as operações de manipulação e limpeza, desde a 
lavagem do animal antes e após o sacrifício, até à limpeza «los produtos e sub­
produtos já industrializados e prontos para o consumo.
Máquinas e utensílios desempenham também papel importante na contami- 
uação dos embutidos, o mesmo acontecendo com os operários encarregados das 
diversas manipulações c que, por negligência ou ignorância, não obedecem a 
elementares regras de iiigiene.
Finalmente, cumpre considerar um dos fatores mais importantes na veicula­
rão de germes os mais diversos, principalmente da flora intestinal, representado 
pelas tripas que servem de envólucro aos produtos embutidos. Estas tripas pro­
vém de várias espécies de animais de açougue, tais como bovinos, suínos e ovi­
nos. Depois de esvaziadas de seu conteúdo fecal e limpas com água são sal­
gadas ou sêeas e assim conservadas até o momento de serem utilizadas. Por 
mais que se procure higienizar uma tripa, é muito problemático que fique limpa, 
bacteriològicamente falando. Foi partindo justamente dêsle princípio que nos 
propusemos o estudo bacteriológico das tripas como possíveis veículos cta con­
taminação dos produtos nelas contidos.
\a verdade, o preparo e a salga das tripas tendem a baixar o seu 
teor microbiano inicial, mas é de notar-se que, quando recheadas ou embutidas, 
os germes <; esporos dc vida latente encontram na massa um excelente meio de 
cultura, iniciando uma fase ativa de reprodução que pode culminar pela dete­
riorarão. ou então, caso não se trate de microorganismos proteolíticos. pela sim­
ples contaminação maciça do produto.
Nossa intenção, portanto, 110 estudo bacteriológico das tripas e temperos mais 
'■ornamente empregados na fabricação de embutidos, foi a de têrmos uma idéia 
do grau de contaminação trazida por êstes elementos, pensando na existência 
de uma relação entre o emprego de matéria-prima contaminada e o teor micro­
biano encontrado no produto já elaborado.
MATKKIAÍ. DF. KSTUDO
Não podendo, poi dificuldades de ordem técnica, estender nossas experiên­
cias sôbre todos os ingredientes utilizados na indústria dc salsicharia, cingimos 
nosso estudo a tripas e bexigas salgadas, temperos c alguns produtos já elabo­
rados para fins de comparação dc resultados obtidos.
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Estudamos, ao todo, 332 amostras assim distribuídas: 
A — Tripas e bexigas salgadas:
1 — Tripas salgadas dc bovino ........................  Kil amostras
•2 — Tripas salgadas de ovino ..........................  11
3 — Tripas salgadas de suino ....... ..............  15
4 — Bexigas salgadas . ....................................... 7
Total ..........................................................  19V
Estas 194 amostras de tripas <• bexigas salgadas provieram de 36 estabele­
cimentos industriais, todos operando no Estado do Rio Crande do Sul.
B —  Temperos:
1 — Noz-moscada .................................................  19 amostras
2 — Pimenta branca moída ................................ 10
3 Pimenta em jrrao .........................................  8
V — Pimenta d<> reino moída ........................  10
5 --- Pimenta do reino t-m grào ........................  10
<i — Pimenta vermelha (da terra) ................... S
7 — Pimenta cravo .............................................  5
8 — Canela ............................................................  9
9 ~ Mangerona ....................................................  6
10 Coentro ..........................................................  8
11 — Cravo da índia .............................................  10
12 -- Diversos ........................................................  1
T o ta l ....................................................  tov
Êstes temperos nos foram fornecidos por 30 estabelecimentos também loca­
lizados naquele Estado sulino.
C — Produtos prontos para o consumo:
1 — Linguiça ........................................................  7 anmsl ra&
2 — Salame nacional .............................................  3
3 — Salame tipo italiano .................................. 7
1 Pasta de fígado embutida (patê) ..............  1
5 - Morcillia ........................................................  1
(i Mortadela ........................................ .............. 2
7 Produtos salgado» defumados ....................  5
8 — Salsichas ......................  2
Total ..........................................................  31
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£»tes produtos de salsicharia foram elaborado-, por alguns dos estabeleci­
mentos que já nos haviam fornecido as amostras de tripas salgadas e temperos.
PA RTF. KX PF.RLMENTAL
Recebidas as amostras, foram protocoladas, mmieradas e identificadas em 
dois livros especiais e logo semeadas na quantidade aproximada de 1 grama em 
caldo simples e no meie de tetrationato de Kauffmann-Müller, para posterior es­
tudo e isolamento de espécies do gênero Saltnone.lla, caso presentes. Após 24 
horas de incubação a ■Í7°C, passávamos duas a trê-3 gotas do material incubado 
para gelatina, caldo lactosado. leite bromo-cresol-púrpura e água peptonada, para 
pesquisa de indol e -hidrogênio sulfurado, a fim de têrmos uma idéia sôbre a 
flora proteolítica.
Os resultados da ?ção proteolítica sôbre o leite e a gelatina lorain obser­
vados até 10 dias depois e a produção de indol e hidrogênio sulfurado após 72 
horas de incubação, tendo sido consideradas como negativas as amostras que, 
após êsse período, não tinham enegrecido a tira de papel de acetato de chumbo 
prêsa entre a rolha e a bôea do tubo, assim como as amostras que não reagiram 
positivamente ao reagente de Kovac s.
(JUADRO I - AÇÃO PROTEOLÍTICA GLOBAL DOS M ICROORGANISMOS
ENCONTRADOS




1 iqnefação cia gelatina . . . . 192 9S.9 S!» #5,5 81 »1,1
Digestão do leite bronio-ere- 
»ol púrpura ........................ 158 78.S r>ji .56,7 26 7(i,l
Produção de ILS .............. 10!) 5b, 1 22 21,1 70,5
Produção de Indol ............... 52 26,*
*
T.6 n 41,1
As propriedades pioteolíticas globais encontram-se alinhadas no quadro 1 
e se caracterizam pela utilização dos meios contendo proteínas. Êste quadro 
ilustra e oferece uma idéia da contaminação global dos envólucros, condimentos 
e produtos de salsichari;*. pela flora microbiana proteolítica e gelatinolítica. A 
produção de hidrogênio sulfurado e de indol é encontrada em percentagem 
maior nos embutidos do que nas tripas e tempero» om separado, e isto, provà-
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velmente, porque o embutido, além de tripa e condimento, contribui com re­
gular parcela de microorganismos da putrefação existentes na própria massa.
Aproveitando o mesmo material, passámos uma a duas gotas do caldo lac- 
tosado, após incubação por 24 horas a .'57“C, para a superfície de placas de 
Petri contendo o meio de Levine (ágar-eosina-azul de metileno) ou para o meio 
de Endo (ágar-fucsina-Iactose), para isolamento de colônias suspeitas dos gê­
neros Escherichia, Acrobactcr ou ainda Salnwnclla. Êste conjunto de provas 
constituiu a primeira fase de nosso trabalho, sendo que a ação sôbre a gela­
tina, leite bromo-cresol-púrpura e água peptonada foi apenas uma prova global 
qualitativa de ação proteolítica da totalidade dos microorganismos presentes no 
material, visto representar ponto de grande interesse paia a indústria de carnes 
e derivados, porquanto a flora proteolítica é o grande inimigo da indústria de 
embutidos, pelos prejuizos materiais que ocasiona. A presença de representantes 
da flora proteolítica implica na possibilidade de deterioração dos produtos em­
butidos, constituindo também ponto de alto interesse higiênico-sanitário.
Dos meios de Levine ou Endo, incubados por 24 horas a 37°C, selecioná­
vamos colônias típicas aue eram passadas para tubos- de caldo simples mantidos 
a 37°C por 24 horas. Do caldo erain feitos esfregaços que, corados pelo mé­
todo de Grani, permitiram exames de pureza e dos característicos morfológicos.
As colônias puras, de germes Gram negativos, não esporulados e cm bas- 
tonetes de extremidades arredondadas, eram passados para superfície de ágar 
inclinado, para posterior estudo e identificação. As colônias não uniformes, 
quanto às reações tintoriais e morfológicas, eram novamente passadas em super­
fície de placa com meios de Levine ou Endo, para isolamento.
A segunda fase do trabalho terminava pelo isolamento de colônias puras, 
características, em ágar inclinado e dêste partíamos para posterior estudo de 
identificação e classificação.
As colônias isoladas em ágar inclinado eram novamente examinadas, após 
coloração pelo método de (iram e, se puras, suspensas em solução fisiológica 
estéril e desta semeadas nos seguintes meios:
a) Caldo dextrosarío tamponado Difco para a? provas de vermelho de me- 
tila e acetilmetilcarbinol;
b) Meio sintético citratado de Koser (Difco) para observar a possibilidade 
da utilização do citrato como única fonte de carbono e do sal amoniaoal como 
única fonte de nitrogênio;
c) Caldo lactosado para verificar a fermentação da lactose com produção 
de ácido ou de ácido e gás:
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d) Caldo glicosado para comprovar a fermentação da dextrose com pro­
dução de ácido ou de ácido e gás;
e) Meio de gelatina para produção de gelatinase e conseqüente proteolise 
com fusão irreversível;
f) Meio lactosado de Eijkman incubado a 45.5-46°C para revelar pro­
dução de gás a essa temperatura;
g> Caldo lactosado biliado de Mac Conkey para observar a produção de 
ácido e gás a 44-45°C;
h) Água peptonada para pesquisa de indol e hidrogênio sulfurado.
INTRK l’R F.TÀÇAO DAS 1’ROVAS BIOUKHCAS K BIOQUÍMICAS
Tôdas a.s amostras semeadas em gelatina foram incubadas a 37"C e os re­
sultados foram observados e anotados durante 8 a 10 dias. Foram, assim, in­
terpretadas como positivas aquelas amostras cujo >neio st* manteve liqüido após 
permanência em geladeira.
A reação no leite bromo-cresol-púrpura também foi observada diariamente 
e durante 8-10 dias de estufa a 37°C, e os resultados anolados de acôrdo com 
os vários graus de atividade das diversas amostras semeadas.
A pesquisa de indol foi realizada após 48 horas de incubação a 370C, em­
pregando o reagente de Kovacs.
O meio preconizado por E i j k m w , na distinção dos colibacilos fecais dos 
não fecais, foi incubado em banho-maria a 45,5-46°C., antes da semeadura, c os 
resultados da produção de gás lidos com 24 e 48 horas depois de incubado em 
estufa à mesma temperatura.
O meio de Mac Conkey também foi mantido em banho-maria a 41-45°C, 
antes dc ser semeado e depois incubado em estufa a 44,5-45°C. Os resultados 
dêste eram lidos 24 horas após incubação.
A prova do vermelho de metila foi realizada pela junção ao meio. após 
incubação por 24-48 horas, de 3 a 4 gotas de solução de vermelho de metila 
em solução alcoólica a 0.033% e o aparecimento de côr vermelha interpretada 
como positiva.
A prova de produção de acetilmeiilcarbinol íoi realizada pela utilização do 
reagente de Barrit s.
Apresentamos no quadro II a esquematização da marcha do trabalho rea­
lizado.
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QUADRO II
Ma r c h a  d o  t r a b a l h o
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Para maior segurança nos resultados de identificação dos representantes dos 
gêneros Escherichut e Aerobaeler, tentámos a classificação pelo emprego do mé­
todo utilizado ua Inglaterra e descrito por Topjley e \X ils o n , pelo método pre­
conizado por P aru nos Estados Unidos e também pela utilização de algumas 
reações biológicas c culturais preconizadas por Bi:rGEY.
A diferenciação dos coliformes pelo método descrito por TopI.EY consiste 
no isolamento clássico e semeadura em gelatina, meio cilratado, pesquisa de 
indol, vermelho de inetila, acetilmetilcarbinol e produção de ácido e gás no 
meio de Mac Conkey a /14,5-45“C.
() método preconizado por Park implica na semeadura do material isolado 
e caracterizado dentro do gênero, nos meios de citrato, água peptonada e caldo 
dextrosado.
As reações de Bergey escolhidas por nós foram: produção de ácido e gás 
em caldo lartosado e glieosado, pesquisa de indol, liquefação da gelatina, pro­
dução de hidrogênio sulfurado, crescimento no meio cilratado de Koser, reação 
do vermelho de inelila e produção de acetilmelilcarbinol.
Além destes três métodos, procurámos reforçar ainda as nossas observações 
pelo emprego do meio de Eijkman na distinção das amostras fecais em confronto 
com o meio de Mac Conkey. Na base do emprêgo dêstes dois meios diferen­
ciais, encontramos os seguintes representantes fecais e não fecais:
N* eu11 ii- Positivas no caldo
Positivas no c;il<lo Mac Conkev Eijkman negati­
r:is oxii- Mac C mkev a
minadas 45» C Eijkman a 1 <;■•(' negativas vas
X» X* r/c X* >/n X* X ' %
Sõ (»8 m 20 «
20,0
() caldo de Mac Conkey revelou, portanto, 76,4% de culturas de origem 
fecal e o caldo de Eijkman 80%, números bastante aproximados, se considerar­
mos que em biologia nada é absoluto c que tudo tende a variar.
Tanto pelo emprêgo das reações preconizadas por P a rk  como daquelas ci­
tadas por B krgey  encontramos igualmente 67 amostras de Esckeri-chia coli, re- 
presenlando 78,8% como se infere do quadro III.
O meio dc Kijkman, considerado isoladamente, forncccu-nos percentagem 
levemente mais alia dc representantes fecais, ou seja, 80%.
Qi;.\UKO I I I  — CLASSIFICAÇÃO DAS AMOSTRAS 
SKOIrNIK) TOPI.EY
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A classificação segundo To p i .ky e Vi i i .son (quadro III ) forneceu-nos ape­
nas 36 amostras tidas como habitantes do intestino dos animais e do homem, 
ao passo que as classificações segundo P arr e B krgey indicaram 67 amostras 
dêsses tipos. Seguindo as indicações de To p i.ky e W i i .son não foi possível in­
cluir nos tipos fecais várias amostras Mac Conkcy positivas, em virtude de não 
tcretn produzido indol. Desta forma, nota-se discrepância e contradição dado 
que os autores ingleses adotam o meio de Mac Conkey como indicador de ger­
mens fecais, e. assim sendo, tôda.s as amostras Mac Conkcy positivas deveriam 
ser classificadas como fecais e incluídas 110 Bacf. roli tipo I, ou então 110 Irre­
gular tipo I. Acontece que. em virtude do grande número de amostras Mac 
Conkey positivas não terem produzido indol, incluimo-las 110 lrreguiar tipo 11. 
de “habitat” incerto ou duvidoso. Insistimos mais uma vez no fato de que tôda 
amostra Mac (lonkey positiva deveria ser incluída no rol dos germens do ori­
gem fecal.
Outro fator que corrobora nosso ponto de vista é a correlação positiva en­
tre as amostras Mac Conkey positivas e Kijkman positivas í 76,4% e 80%, res­
pectivamente 1 .
Não há dúvida que, utilizando qualquer dèsses sistemas de classificação c 
mais o meio de Mac Conkcy ou o de Eijkman, pode-se chegar a resultados sa­
tisfatórios e relativamente seguros do ponto de vista higiênico-sanitário.
Sendo grande o número de culturas de origem fecai (caldo Mac Conkey 
76.1%. caldo de Kijkman 80%, Parr 78.8% e Bergey 78.8%). achamos inte­
ressante verificar a distribuição dêsles germens pelo material examinado.
Pelo quadro IV  verifica-se que, segundo as classificações de P\rr e B krgey . 
as tripas salgadas apresentaram 85,9% de amostras contaminadas por E. roli, 
os condimentos 33,3% e os produtos embutidos 100%. E de supor-se, pois, 
que a contaminação dos produtos industrializados possam representar a soma 
da contaminação dos seus componentes.
C O M E N T Á R I O S
Pelo estudo realizado nota-se que o aspecto microbiológico dos embutidos 
e dos seus componentes considerados separadamente, deixa muito a desejar, ur­
gindo, portanto, medidas tendentes a eliminar ou baixar o alto índice de con­
taminação geral quantitativa e qualitativa, com especial relerência à flora in­
testinal.
Se bem que o saneamento da indústria de embutidos constitua tarefa difícil, 
achamos praticável a adoção de medidas simples que poderão ter largo alcance 
sanitário, como sejam:
Q U A D R O  IV  —  D IS T R IB U IÇ Ã O  DOS C O L IB A C II.O S  ISO L A D O S  P E L O  M A T E R IA L  D E  ESTUDO
S E G U N D O  T O P LE Y  E  W IL S O N
Culturas
isoladas
1 rrej'ulares llart. coli tipo I liac l. coli tipo 11 Bact. aerogenes tipo I Intermediários
Nv % N ' 7c N* 7c N« ':c N* 7c
Tripas salgadas .............. 57 •25 43,8 •->8 49,1 2 3,5 1 1.7 1 1,7
Temperos .......................... 15 8 53,3 — — 3 20,0 •> 13,3 2 13,3
Produtos de salsicharia .. 13 4 30,7 8 61,5 ) "»•> — —
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SE G U N D O  PA KR
Culturas
Intermediários coli .7. oerogiiiies
isoladas
N* 7c N* 7c N* "r
Tripas salgadas .............. 57 12,2 vn 85,í) 1 1,7
1’eniperos .......................... 15 « 33,3 f) 33,3 5 3.3,3
Produtos de salsicharia .. 13 — 13 100,0
_
85 12 ti7 •
SEGUNDO BERGEY
Culturas
freundii coli A. <terogenes Não classificável
isoladas
N° 7c N> 7c Nv % N* 7o
Tripas saljr.-'das .............. 57 0 10,5 4Í> 85,!1 2 3,5
Temperos .......................... 15 3 20,0 5 33,3 0 40,0 1 6,fi
Produtos de salsicharia . . 13 13 100,0 — —
_
85 9 r. 7 8 1
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1 — A carne e o toucinho, que constituem o pilar mestre da indústria de 
embutidos, devem ser usados, logo após o sacrifício dos animais, e, na impos­
sibilidade dc uso imediato, submetê-los ao frio industrial em temperatura c umi­
dade apropriadas, pois, como sabemos, êste agente de conservação 6 hoje em 
dia a base de tôda indústria moderna de substâncias alimentícias, como é o caso 
da carne, do leite c dos derivados de. ambos. Assim procedendo, evitar-se-á a 
proliferação e multiplicação dos microorganismos de contaminação inicial ou pri­
mária c, ainda, a ação enzimálica prolongada. Esta seria, portanto, uma ma­
neira de diminuição do índice total de contaminação e que prolongaria, certa­
mente, a vida comercial dos produtos.
2 Os temperos ou condimentos podem ser facilmente enlatados e esteri­
lizados. Recomenda-se a esterilização de quantidades pequenas e em recipien­
tes que correspondam, mais ou menos, ao gasto diário de cada estabelecimento, 
de modo a evitar sobras de um dia para outro. Êste ponto é de fácil execução 
porque a maior parte dos estabelecimentos fabrica suas próprias latas, e, tam­
bém. possui máquinas geradoras de vapor indispensáveis à indústria. Com a 
lata e o vapor à disposição, a esterilização dos condimentos é questão de expe- 
rimentação e tentativa.
• > — O problema dos utensílios apresenta solução fácil requerendo apenas 
recursos econômicos a fim de substituir os atuais pelos de chapa de aço inoxi­
dável. como já existem em alguns estabelecimentos fabris. Êles não devem apre­
sentar angulosidades, tendo os cantos arredondados e os pés de ferro a fim 
de facilitar a limpeza. Existem vários modelos de mesas, gamelas e bandejas 
já aprovados pelo Departamento de Agricultura dos Estados Unidos e que po­
dem ser perfeitamente adaptados e adotados pelos nossos industriais.
! — O problema das tripas é o mais complexo, devido à natureza do ma­
terial e à pesada carga de contaminação primária, agravada esta última pela 
operação de maceração, prática muitas vêzes utilizada. Achamos, porém, que 
alguns cuidados, aliados a um desinfetante apropriado, resolveriam, satisfatòria- 
rnente, êste problema, com sensível redução senão eliminação total da flora mi­
crobiana e conseqüente redução proporcional da deterioração dos produtos em­
butidos. Para conseguir êste objetivo sugerimos:
a) Esvaziar a tripa de seu conteúdo fecal imediatamente após o sacrifício 
do animal, não deixando acúmulo de tripas sob pretexto algum;
b) Abundante lavagem com água morna;
c) Reduzir o tempo de maceração ao mínimo indispensável c, se possível, 
eliminar esta fase de trabalho no preparo das tripas;
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d) F.mprêgo de desinfetantes que pveenehain condições de eficiência e custo, 
além dc não contrariarem as leis sanitárias em vigor. ]\ote-se. porém, que <> 
problema de desinfectantes para tripas não é tão fácil como parece à primeira 
vista, lemos verificado que muitos fabricantes de embutido» utilizam os mais 
\ariados produtos para desinfecção das tripas. Dentre os que mais comumenle 
se empregam podemos citar: lisofórmio. permanganato de potássio, vinagre, ácido 
acético, bicarbonato de sódio. Todos êstes produtos foram por nós submetidos 
às provas clássicas de eficiência e nenhum deu resultado satisfatório, sendo curio­
so notar que, alguns dêles, na dosagem usada, ao invês de bactericidas, agem, 
às vêzes, como estimulantes do crescimento bacteriano. Os produtos clorados 
não têm grande eficiência como desinfetantes de tripas, porquanto são rapida­
mente oxidados pela matéria orgânica. Resta experimentar os compostos deri- 
\ados dos sais quaternários do amónio que parecem muito promissores e que, 
talvez, venham resolver êste ponto.
O problema sanitário das fábricas de embutidos reduz-se. em última aná­
lise. a duas palavras: limpeza e higiene no mais alto grau.
St  MAIÍIO K l O N C T . r S O K S
O A., trabalhando como biologista da Jnspetoria Regional da D.1.P.O.A., 
em Pôrto Alegre, Rio Grande do Sul. teve sua atenção voltada para o elevado 
índice de contaminação por germes entéricos, apresentado por produtos de sal­
sicharia preparados nos estabelecimentos localizados naquele Estado.
O material de estudo constou de 332 amostras assim distribuídas: 10 i tri­
pas diversas usadas como envólucro, 10+ temperos diversos e 31 diferentes pro­
dutos de salsicharia prontos para consumo.
Gomo trabalho preliminar, o A. verificou as ações proteolítica e gelatino- 
lítica da flora microbiana encontrada no material de estudo, atendendo ao gran­
de interesse que o fato apresenta para a indústria de carnes e derivados.
\ seguir, dos 85 representantes dos gêneros Eschrrichia e lerobtuler isola­
dos do material estudado, o A. classificou 67 (78.8%) como sendo kscksriekia 
coli tanto pelo emprêgo das reações preconizadas por P a rr  como daquelas ci­
tadas por Bkrgky. Adotando algumas reações sugeridas por Topt.KY e NX i i .s o n . 
apenas 36 (42,3%) amostras puderam receber tal classificação.
I ’tilizando-se dos meios dc Kijkman e de Mac Conkey para rei orçar a dis­
tinção da origem das amostras em exame, verificou o A. que os dois meios as­
sinalaram resultados muito próximos, ou seja. respectivamente, 80% e 76,1% 
amostras de origem fecal, fisses resultados foram concordantes com aquêles ob­
tidos pelo emprêgo das reações preconizadas por Parr e Berc.ky .
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A distribuição das culturas de origem fecal pelo material examinado, de­
monstrando as fontes de contaminação e gráu de importância das mesmas para 
a má qualidade higiênico-sanitária dos embutidos, revelou a incidência de 83,9%, 
33% e 100%• de colibacilos de origem fecal respectivamente para tripas, tem­
peros e produtos de salsicharia que constituíram o material de estudo.
() A. apresenta sugestões que reputa indispensáveis para reduzir a carga 
bacteriana dos produtos de salsicharia. principalmente no tocante aos germes 
indicadores de poluição fecal.
SUM MA K V AND CONCU'SIONS
The Author, working at the Regional Laboratory of the Federal Meat 
Inspection Division in Porto Alegre, Rio Grande do Sul, was surprized with 
the intestinal microorganisms high level contamination shown up by sausage 
products prepared in plants located in that country section.
The work was done on 332 samples including: 194 of salted casings and 
bladders, 101 of different spices and 34 of finished products.
At first, the Author investigated the proteolytic and gelatinolytic action 
shown up by the microorganisms found in all items studied due the considerable 
value of this point in the meat packing industry.
From the studied material, the Author could isolate 85 members of the 
Escherichia and Aerobaclcr genera.
Of these 85 strains 67 or 78.8 per cent were classified as Escherichia coli 
according with the reactions pointed out by Park and Beroev.
However, using some reactions suggested by Toi’t.EY and W ilson , o nh  36 
'trains or 42.3 per cent were classified as Escherichia coli.
(.lose results as the origin of the isolated strains were obtained by the Eijk- 
inan and Mac Conkcy media which shown up respectively 80 and 76.4 per cent 
of fecal strains. These results agreed with those obtained when reaction recom­
mended by Pakr and B ercey  were used.
The distribution of the strains of colibaccili of fecal origin was respectively 
85.9 per cent, 33 per cent and 100 per cent in casings and bladders, spices and 
finished products. This illustrates the importance of each ingredient in determin­
ing the contamination of the sausages.
At last, the Author presents the necessary suggestions in order to low the 
bacterial contamination of the sausage items, chiefly in what the fecal micro­
organisms is concerned.
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